QUERTANIN® Q1

Taninuri elagice de calitate, din lemn de dud, extrase din inima lemnului de stejar francez si american.
Pentru utilizare dupa vinificare in vinuri rosii, rosé si albe.
Calificat pentru elaborarea de produse destinate consumului uman direct in domeniul utilizdrii reglementate in oenologie
in conformitate cu actualul regulament (UE) 2019/934.

SPECIFICATII SI APLICATII OENOLOGICE

QUERTANIN® Q1 este un preparat de taninuri elagice utilizat in invechire, care actioneaza asupra structurii taninice si
contribuie la echilibrul vinurilor.

+ Regleaza fenomenele redox in timpul invechirii in butoaie sau al microoxigenarii.

+ In butoaie folosite recreeaza un mediu bogat in taninuri elagice , identic cu cel gasit in butoaiele noi.
+ Faciliteaza clarificarea.

REZULTAT EXPERIMENTAL

+ Continutul de tanin extras din stejar este mai mic in butoaiele folosite. Efectul protector al ellagitaninului este diminuat,
jar vinul devine supus oxidarii premature. Adaugarea de QUERTANIN® Q1 permite recrearea calitatilor de tampon
asigurate de taninurile extrase din butoaie noi si protejeaza vinul de fenomenele de oxidare.

CONTINUTUL DE TANIN IN BUTOAIE
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CARACTERISTICI FIZICE
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ANALIZA CHIMICA

TaNINUET (5) vueeetiiiiiiiei e i e eeeeaes > 65 ArSENIC (PPM) vevnirniiniieiiiniiieeie e ere e eneeanas <3
Umiditate (%) «oveeererineriniiiiiiiienneeeieenneenees <0 FIEr (PPM) veerniiniineenrenrennernerereeeeneeneeneennernennenns <50
CENUSA (%) +evvvnenneniineneniieiien e eeeaenenes <4 PLUMD (PPM) terriniiiineeiiineeiineerieeeiieeerineesiieeenineenes <2
Substante insolubile (%) ....oovveveiiviiiniiiiinnne. <2 MErCUr (PPM) tuirniiniinrenreneeineinerierenneeneeneeneernennennes <1

Cadmil (PPM) vevnreinieieeie e e ea e eans <1

PROTOCOL DE UTILIZARE

DOZAJ

In Codexul oenologic se specificd faptul cd taninurile "nu trebuie sd modifice proprietdtile olfactive si culoarea
vinului”. Prin urmare, dozele vor varia in functie de matricea vinului si se vor stabili in urma unor teste.

+ Pastrarea prospetimii aromatice in vinurile albe si roze: 2 - 5 g/hL (20 - 50 ppm).
+ Invechirea vinurilor rosii: 5-10 g/hL (50 - 100ppm).

IMPLEMENTARE
Se recomanda adaugarea de QUERTANIN® Q1 cu cel putin doua saptamani inainte de imbuteliere.

In cazul vinurilor albe stabilizate cu CMC (stabilizare tartricd), adaosul de taninuri spre sfdrsitul invechirii
poate afecta stabilitatea coloidald; dupa addugare se recomanda sa se efectueze sistematic noi teste de
stabilitate a proteinelor.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE AMBALARE

+ A se depozita deasupra nivelului solului, intr-un loc uscat, Punga de 500 g - cutie de 10 kg.
care sa nu raspandeasca mirosuri. Sa se asigure ca stocul
este pastrat la o temperatura moderata, in ambalajul
original, nedeschis.

Data optima de utilizare: 4 ani.
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t sau garantie, deoarece

conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru. Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementdrilor legale si de securitate a datelor.
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